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Pizza marinara

Kategorie: Pizza
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Postup

1. Rajcata dejte na panev s rozpalenym olejem, dvé minuty poduste pod poklickou a pak nechte za ob¢asného
michani 6—7 minut bublat. Smeés rozd¢€lte na tésto, osolte, navrch rozhod’te platky ¢esneku, kapary, polovinu
mozzarelly a anCovicek.

2. Ctvrt hodiny peéte, pak pizzu posypte zbytkem mozzarelly i anéovi¢ek a p&t minut dopékejte, aby se syr
roztekl. Pokapejte olejem, posypte oreganem a podavejte.

Tésto

30 g drozdi rozmichejte v trose vlazné vody, ptidejte 1 1zicku cukru, asi 2 1zice hladké mouky a zamichejte. Po
ctvrthodiné prilijte 1 1zici olivového oleje, ptiblizné 200 ml vlazné vody, 1 1zice soli a postupné prisypavejte
500 g hladké mouky tak, abyste ziskali mékké, nelepkavé té€sto. Deset minut ho hnét'te a pak jej vlozte do
misky vymazané olivovym olejem. Zakryjte ji folii a nechte tésto kynout (nejlépe pres noc v lednici) na
dvojnéasobny objem. Pak ho rozvalejte — bud’ na dvé pizzy o praméru asi 30 cm, nebo na velikost peciciho
plechu. Poklad’te surovinami a pecte asi dvacet minut pti 1,11111111111111 °C.

Poznamka

Namortnicka“ pizza opravdu pochazi z lodnich kuchyni. Cesnek a olivovy olej jsou vitany — syr uz méné
2 b
protoze se prili§ nehodi k rybam, nejcastéjsi stravé namoinikd.
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